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Saat ini, industri pengemasan banyak menggunakan bahan yang berbahan dasar plastik. Hal ini 
mengakibatkan meningkatnya limbah plastik yang susah terurai. Salah satu alternatif solusi adalah 
penggunaan edible film yang mempunyai beberapa keuntungan, diantaranya adalah dapat melindungi 
produk, penampakan asli produk dapat dipertahankan, aman bagi lingkungan serta dapat langsung dimakan. 
Tujuan dari penelitian ini adalah membuat edible film dengan minyak jahe dalam meningkatkan umur 
simpan roti. Kandungan fenol terbanyak pada konsentrasi minyak jahe 1,5%, dan ketebalan film tertinggi 
dengan konsentrasi 1 %. Minyak jahe dengan konsentrasi tinggi 2% memiliki nilai laju tranmsisi uap air 
paling tinggi yaitu 0,0267 g/cm2.jam, hal ini disebabkan molekul minyak atsiri memberi ruang celah-celah 
rongga atau terpisah dari molekul CMC sehingga CMC mudah berikatan dengan molekul air. Kadar air 
tertinggi pada konsentrasi minyak jahe 1 %, hasil pengamatan secara visual penambahan minyak jahe mampu 
menekan pertumbuhan jamur sampai 9-14 hari. 
 
Kata kunci : edible film, minyak jahe, roti, antimikroba 
 
Abstract 
Currently, many packaging industries using plastic-based materials. This resulted can be increasing of plastic 
waste that is difficult to degradation. One of alternative solution is the use of edible film which has several 
advantages, which are able to protect the product, the original appearance of the product can be preserved, 
biodegradable and can be eaten, The purpose of this study is to make edible film with ginger oil in increasing 
the shelf life of bread. The highest phenol content with ginger oil concentration of 1.5%, and the highest film 
thickness with ginger oil concentration of 1%. Ginger oil with a high concentration of 2% has a water vapor 
transmission rate value of the highest of 0.0267 g /cm2. h. This is caused of essential oils is provide space and 
separate from molecules CMC. The highest water content with ginger oil concentration of 1%, the results of 
visual observation, the addition of ginger oil is able to suppress the growth of fungi up to 9 days. 
 




      Kerusakan pada bahan pangan merupakan hal 
yang dihindari pada bidang industri makanan. Hal 
tersebut dapat menyebabkan kerugian yang sangat 
besar diakibatkan gagalnya bidang distribusi. 
Kerusakan bahan pangan dapat disebabkan oleh 
beberapa unsur, misalnya kimia, fisika, dan 
biologi. Salah satu cara untuk mengurangi terjadi 
kerusakan pada bahan pangan tersebut yaitu 
dengan metode pengemasan.  
Saat ini, industri pengemasan didominasi oleh 
bahan-bahan pengemas berbahan dasar plastik. Hal 
ini mengakibatkan meningkatnya limbah plastik di 
dunia termasuk Indonesia. Parra et al., (2004) 
menyatakan saat ini sekitar 150 juta ton plastik 
diproduksi di seluruh dunia setiap tahunnya. 
Pengemas plastik yang umum digunakan adalah 
jenis polyethylene, polystirene, polyvinylchloride  
dampak yang tidak baik diantaranya merusak 
lingkungan karena tidak dapat terdegradasi secara 
biologi, mahal dalam daur ulang dan tercemarnya 
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bahan pangan yang dikemas karena adanya zat-zat 
tertentu yang termigrasi kedalam bahan pangan 
tersebut. 
Salah satu alternatif pemecahannya adalah 
penggunaan edible film yang mempunyai beberapa 
keuntungan, diantaranya adalah dapat melindungi 
produk, penampakan asli produk dapat 
dipertahankan, aman bagi lingkungan serta dapat 
langsung dimakan. Edible film yang bersifat 
antimikroba berpotensi dapat mencegah 
kontaminasi patogen pada berbagai bahan pangan 
yang memiliki jaringan (daging, buah-buahan, 
sayuran). Kombinasi antimikroba dengan 
pengemas film untuk mengendalikan pertumbuhan 
mikroba pada makanan dapat memperpanjang 
masa simpan dan memperbaiki mutu pangan 
(Quintavalla dan Vicini, 2002).  
Beberapa hasil penelitian menunjukkan bahwa 
edible film yang terbuat dari pati sagu-alginat 
dengan minyak serai (0,4%) dengan aktivitas 
penghambatan 94,0 + 2,0 mm E.Coli (Maizura et 
al, 2007). Edible film dari pati dengan minyak 
serai, cengkeh, kayu manis, sinamaldehida (0,7%) 
mampu menurunkan log 4 cfu/g E.Coli (Rojas-
Grau et al., 2008). Penggunaan edible coating 
antimikroba yang terbuat dari pati sagu dan minyak 
sereh dapur mampu memperlama umur simpan 
paprika selama 33 hari (Miskiyah et al., 2009). 
Berdasarkan dari beberapa hasil penelitian 
tersebut, peneliti tertarik untuk melakukan 
pabrikasi edible film yang terbuat dari karboksi 
metil selulosa (CMC) dengan  minyak jahe yang 





Pelaksanaan penelitian dilakukan di 
Laboratorium Analisis Pangan Program Studi 
Teknologi Industri Pangan, Jurusan Teknologi 
Pertanian, Politeknik Negeri Jember. 
A. Bahan dan Alat 
Bahan baku dibutuhkan adalam Carboxy 
Methyl Selulosa (CMC), aquades, minyak jahe, 
gliserol, dan tween 80. Alat yang digunakan neraca 
analitik, corong pisah, hot plate, magnetic stirer. 
B. Prosedur Pabrikasi Edible Film 
CMC dengan konsentrasi 2% dilarutkan dalam 
aquades 100 ml, diaduk menggunakan hot plate 
dan magnetic stirer  dengan suhu 60⁰C selama + 20 
menit. Kemudian ditambahkan 2 ml gliserol dan 
diaduk dengan suhu 60⁰C selama + 10 menit. 
Setelah tercampur merata, ditambahkan minyak 
atsiri jahe (1%; 1,5%; 2 %) dan Tween 80 (0,3 ml) 
dicampur menggunakan magnetic stirer pada suhu 
30 oC selama 6 menit. Dituang pada cetakan plastik 
yang sudah disterilkan. Didiamkan pada suhu 
ruang selama + 2 hari.  
C. Parameter Pengamatan 
1)  Kadar Fenol (AOAC, 2005): Ditimbang 
sampel 0.5 gram. Kemudian dimasukkan dalam 
labu ukur volume 250 ml, ditambahkan larutan 
NaOH 10 % hingga pH 10, kemudian ditambahkan 
aquadest hingga tanda batas. Dipipet 25 ml ke 
dalam erlenmeyer, dan ditambahkan 20 ml Brom 
0,1 N, kemudian ditambahkan 5 ml Asam Klorida 
dan segera ditutup. Dikocok kuat selama 30 menit. 
Ditambahkan secara cepat 5 mL larutan Kalium 
Iodida, dan ditutup serta dikocok dengan kuat. 
Kemudian sumbat dibuka dan dibilas dengan 
sedikit air dan dititrasi dengan Natrium Thiosulfat, 
yang sebelumnya ditambahkan dengan Indikator 
Kanji. Titrasi dihentikan sampai warna biru tepat 
hilang. Blanko menggunakan aquades 
diperlakukan sama dengan sampel. Rumus kadar 
fenol dihitung: 
(V blanko-Vsampel x N titran x BE fenol ) 
(mg sampel) x faktor pengenceran x 100 %. 
2)  Analisa Fisik Edible Film: Analisa ini 
meliputi ketebalan dan transmisi uap air dari edible 
film (AOAC, 2005). 
3)  Analisa kadar air: Analisa kadar air 
berdasarkan metode AOAC (AOAC, 2005). 
4)  Uji Penampakan Roti: Sebagai kontrol edible 
film tanpa penambahan zat mikroba, sedangkan 
sebagai sampel Minyak atsiri jahe (1%; 1,5%; 2 %), 
dilihat perbedaan warna, aroma, dan penampakan 
visual tumbuhnya jamur. 
5)  Analisa Data : Faktor yang diteliti dalam 
penelitian ini adalah penambahan berbagai 
konsentrasi minyak atsiri jahe yaitu 1%; 1,5%; dan 
2%. Rancangan percobaan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dengan satu faktor, yaitu variasi konsentrasi 
minyak atsiri jahe dengan perulangan sampel 
sebanyak tiga kali dan tiap-tiap sampel dilakukan 
dua kali ulangan pengujian. Sampel edible film 
tanpa penambahan minyak atsiri digunakan sebagai 
kontrol. Data yang diperoleh dianalisa 
menggunakan ANOVA (Analysis of Varriance). 
Jika terdapat perbedaan, maka akan dilanjutkan 
dengan uji tuckey untuk mengetahui ada tidaknya 
perbedaan pada masing-masing sampel pada 
tingkat signifikansi α = 0,05. 
 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Kadar Fenol Edible  Film 
Kadar fenol yang terdapat dalam edible film 
dengan variasi konsentrasi minyak jahe 1 %, 1,5 
%, 2 %. Kadar fenol tertinggi didapat pada minyak 
jahe 1,5 % yaitu 40 %, kemudian terjadi penurunan 
kandungan fenol 2 % menjadi 2,17 %, dikarenakan 
minyak atsiri jahe banyak yang menguap karena 
tidak terikat kuat dengan edible film dari CMC 
yang dihasilkan dengan perbandingan 1:1. Kadar 
fenol edible film dari CMC  dengan variasi 
konsentrasi minyak jahe tersaji dalam Tabel 1.  




KADAR FENOL EDIBLE FILM CMC DENGAN VARIASI 
KONSENTRASI MINYAK JAHE 




B. Kadar Air  
Kadar air bahan edible film dengan perbedaan 
konsentrasi minyak jahe tidak memberikan 
perbedaan yang nyata dari analisis ragam. Kadar 
air tertinggi pada minyak jahe 1%  adalah 31,32 %. 
Kadar air edible film dari CMC  dengan variasi 
konsentrasi minyak jahe tersaji dalam Tabel 2 
berikut.  
 
TABEL II. KADAR AIR EDIBLE FILM CMC DENGAN VARIASI                                    
KONSENTRASI MINYAK JAHE 




C. Ketebalan Edible  Film  
Ketebalan edible film dengan bertambahnya 
konsentrasi minyak jahe semakin tipis hal ini 
mungkin disebabkan minyak jahe banyak yang 
menguap dan tidak merata dalam mencetak. 
Ketebalan edible film dari CMC  dengan variasi 
konsentrasi minyak jahe tersaji dalam Tabel 3.  
 
TABEL III.  KETEBALAN EDIBLE FILM CMC DENGAN VARIASI                 
KONSENTRASI  MINYAK JAHE 
Perlakuan Minyak Jahe (%) Ketebalan (mm) 
1 0,29  
1,5 0,1 
2 0,14  
Ket : analisis ragam perlakuan berbeda nyata (p <0,05) 
D. Laju Transmisi Uap Air 
Laju transmisi uap air merupakan salah satu sifat 
paling penting dalam edible film, karena dapat 
digunakan untuk mengetahui nilai permeabilitas 
suatu bahan terhadap air. Umumnya edible film 
yang terbuat dari polisakarida memiliki 
permeabilitas uap air yang relatif tinggi karena 
sifat hidrofilik. Selain itu, permeabilitas uap air 
edible film hidrofilik akan meningkat seiring 
dengan peningkatan ketebalan film. Minyak atsiri 
dengan konsentrasi tinggi 2% memiliki nilai laju 
tranmsisi uap air paling tinggi yaitu 0,0267 
g/cm2.jam, hal ini disebabkan molekul minyak 
atsiri memberi ruang celah-celah rongga atau 
terpisah dari molekul CMC sehingga CMC mudah 
berikatan dengan molekul air. Minyak jahe dengan 
konsentrasi 1% memiliki nilai terendah 
dikarenakan molekul minyak atsiri mampu mengisi 
rongga rantai polimer CMC sehingga mampu 
menahan laju permeabilitas uap air. Laju transmisi 
edible film dari CMC  dengan variasi konsentrasi 
minyak jahe ditampilkan pada Gambar 1. berikut. 
 
 
Gambar1. Histogram perlakuan terhadap laju tranmisi uap air 
Ket : analisis ragam perlakuan tidak berbeda nyata 
(p>0,05) 
E. Penampakan Visual Roti 
Edible film dengan berbagai konsentrasi minyak 
jahe (1; 1,5; 2 %) ternyata mampu meningkatkan 
umur simpan dari roti. Pengamatan dimulai ketika 
batas kadaluarsa roti tersebut. Umumnya roti tawar 
memiliki umur simpan 7 hari, setelah dilapisi 
edible film dari minyak jahe ternyata mampu 
meningkatkan umur simpan sampai 9 hari setelah 
masa kadaluarsa yang ditentukan. Pengamatan 
visual aplikasi edible film dari CMC  dengan 
variasi konsentrasi minyak jahe ditampilkan pada 
Gambar 2 dan 3.  
 
 
Gambar 2. Pengamatan Visual : Penyimpanan hari ke-9 
Dilapisi Edible Film dengan Minyak Jahe 
 
 
Gambar 3. Pengamatan Visual : Penyimpanan hari ke- 9 
Tanpa Dilapisi Edible Film dengan Minyak Jahe 
 
4. KESIMPULAN 
Kandungan fenol terbanyak pada konsentrasi 
minyak jahe 1,5%, dan ketebalan film tertinggi 
dengan konsentrasi 1 %. Minyak atsiri dengan 
konsentrasi tinggi 2% memiliki nilai laju tranmsisi 
uap air paling tinggi yaitu 0,0267 g/cm2.jam, hal 
ini disebabkan molekul minyak atsiri memberi 
ruang celah-celah rongga atau terpisah dari 
molekul CMC sehingga CMC mudah berikatan 
dengan molekul air. Kadar air tertinggi pada 
konsentrasi 1 %, hasil pengamatan secara visual 
penambahan minyak jahe mampu menekan 
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